Hovezi karbonaden

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 1 ks

- hladkd mouka 2 1zice
- ¢erné pivo 11

- maslo 50 g

- tymian 1 ks

- pepr 1 Spetka

- hnédy cukr 2 1zice

- starsi chléb 2 ks

- ocet 1 1zice

. petrzel 0.5 svazek

- plnotucéna horcice 2 1zice
- zadni hovezi 1 kg

. sul 1 Spetka

- cibule 6 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Belgie

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupeme a na kolecka nakréjime cibuli. Maso oplachneme pod studenou vodou a osusSime.
Rozehrejeme maslo, polozime na néj platky masa a z obou stran osmahneme. Maso vyjmeme z panve
a do tuku dame osmahnout cibuli dozlatova. Potom cibuli zasypeme moukou a zhruba 1 minutu ji


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

smazime a obracime.

Pridame Cerné pivo, michdme, aZ se pivo zacne varit. Potom do piva s cibuli vratime zpatky maso.
Pridame tymian, bobkovy list, petrzel a také cukr, ocet, pepr a sul. Priklopime poklickou a nechame
dusit. Zhruba po dvou hodindch petrzel vyjmeme. Kousky starsiho chleba namazeme horcici a
vlozime je do omacky. Hoveézi karbonaden dusime zhruba dalsi hodinu.

Pred servirovanim vyjmeme bobkovy list. Oblibenou prilohou k takto pripravenému hovézimu jsou
hranolky, hodi se ale i vareny brambor. Tento recept je urcen pro 4 az 6 osob.



